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RESUMEN

Los compuestos bioactivos estan presentes en diferentes cantidades en los vegetales, los cuales son de
importancia en la salud humana, por sus reconocidos efectos antioxidantes. La papaya (Carica papaya L),
posee diversidad de estos compuestos, los cuales estan distribuidos en las diferentes partes del fruto. Sin
embargo, la obtencion de esos compuestos de las plantas, presenta varios desafios, relacionados
inicialmente con la extraccion, la cual debe ser econdémica, rapida y con altos rendimientos, a
continuacion es necesario purificar y enriquecer los extractos para tengan una actividad antioxidante
eficaz, y finalmente es necesario garantizar la estabilidad de estos compuestos en condiciones
medioambientales adversas. Por lo tanto, el objetivo general de esta tesis doctoral fue evaluar el
desempefio de las tecnologias limpias de extraccion y purificacion de polifenoles y flavonoides presentes
en el epicarpio, pulpa y semilla del fruto de papaya. Para lo cual se utiliz6 una tecnologia de extraccion
asistida con ultrasonido, empleando agua como solvente y se realiz6 la adsorcién con resinas poliméricas
para purificar los compuestos bioactivos. En la extraccion asistida con ultrasonido se evaluaron los
factores, relacion soélido:solvente, temperatura, porcentaje de amplitud del ultrasonido, tipo de solvente y
tamafio de particula de las muestras, con el fin de maximizar la extraccion de polifenoles, flavonoides y la
actividad antioxidante del fruto de papaya. A continuacion, con el extracto mas promisorio, se realizé una
adsorcion por lotes, evaluando la capacidad de adsorcién de polifenoles y flavonoides de cuatro resinas a
diferentes temperaturas, asi como también, el solvente empleado en la desorcién por lotes. A partir de los
datos de adsorcion y desorcion por lotes se encontré la resina con mayor afinidad a los compuestos
fendlicos, con la cual se realiz6 la adsorcidn en columna de polifenoles y flavonoides. Con las columnas
de adsorcién de lecho fijo se evalué la velocidad de flujo y tiempo total de adsorcién. El estudio
experimental incluyo el ecoproceso secuencial e integrado de las etapas de extraccidn con ultrasonido y la
adsorcion en las resinas. Finalmente, a partir de los extractos promisorios se realizd un proceso de
encapsulacion y liberacién controlada en medios simulados gastrointestinales, evaluando pectina y

alginato como materiales de pared.

Los resultados de la extraccidn asistida con ultrasonido permitieron establecer que la parte de la fruta de
papaya con mayor porcentaje de actividad antioxidante, polifenoles y flavonoides fue el epicarpio, valores
que fueron mayores a los reportados en literatura. También fue evidente un efecto positivo con la
aplicacion de ultrasonido, permitiendo obtener porcentajes de rendimiento de extraccion mayores al 70%
tanto para polifenoles y flavonoides extraidos de epicarpio. La resina XAD4 y mezclas etanol-agua al
60% presentaron los mayores porcentajes de adsorcién y desorcion de polifenoles y flavonoides,
respectivamente. La integracion de la extraccidn y adsorcion continua permitio un enriquecer 4 veces mas

el extracto inicial en la cantidad de polifenoles y flavonoides. De esta manera se consiguid obtener
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fracciones con alto contenido de compuestos bioactivos mediante un proceso ecoamigable con bajo
consumo de tiempo y energia. Los resultados de la encapsulacion sugieren que las cépsulas de
alginato:pectina preparadas mediante encapsulacion por extrusion pueden ser un vehiculo adecuado para
la liberacion controlada de los compuestos bioactivos extraidos del epicarpio de papaya.
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4. OBJETIVOS
4.1. Objetivo General

Establecer el efecto de la integracion de los procesos de extraccion y adsorcion de polifenoles y

flavonoides presentes en el fruto de papaya (Carica papaya).
4.2. Objetivos Especificos

e Establecer el efecto de la mezcla etanol-agua, relacion solido/solvente, temperatura, tamafio de
particula y % amplitud de onda en el proceso de extraccion asistida con ultrasonido de polifenoles
y flavonoides presentes en el fruto de papaya (Carica papaya).

o Establecer el efecto de la de temperatura, pH, tiempo, tipo y cantidad de adsorbente en el proceso
de adsorcion por lotes de polifenoles y flavonoides extraidos del fruto de papaya (Carica
papaya).

e Establecer el efecto de la velocidad de flujo y tiempo en el proceso de adsorcion continuo en
columna de lecho fijo, con el propdsito de obtener polifenoles y flavonoides extraidos del fruto de
papaya (Carica papaya).

e Determinar a nivel de laboratorio el efecto de la velocidad de flujo y tiempo de procesamiento en
la integracion de los ecoprocesos de extraccion—adsorcion continua para la recuperacion selectiva
de polifenoles y flavonoides provenientes del fruto de papaya (Carica papaya).

e Evaluar el efecto de la pectina y alginato en la encapsulacion y liberacion controlada de

compuestos fendlicos del extracto de papaya (Carica papaya).





